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Era il 7 agosto 1945 quando nostro 
padre avviò l’attività in piazza Vittorio 

Emanuele II a Rovigo, 
partendo da 
una semplice 
bancarella che 
in pochissimi 
anni si trasformò 
in negozio. La 
sede era di fronte 
alle poste centrali 
poi negli anni 

è stata spostata 
quattro volte, 
sempre nel centro 
storico, fino ad 
arrivare alla attuale 

nuovamente in Corso del Popolo, davanti alle Torri. 
Seppur mantenendo una filosofia e un legame con l’idea 
originaria di nostro padre, negli anni abbiamo portato 
innovazioni notevoli al punto vendita.
La conferma che stavamo percorrendo la strada giusta è 
arrivata nel 2010 quando siamo stati premiati come “attività 
più innovativa nel settore casa” vincendo l’edizione italiana 
del concorso internazionale (coinvolgeva ben 22 
paesi) indetto da Il Sole 
24 Ore. Siamo stati poi 
invitati a Chicago come 
rappresentanti del nostro 
Paese.

A maggio abbiamo aperto 
il secondo punto vendita, 
questa volta a Vicenza. 
L’atmosfera che respirerete 
sarà la stessa che trovate 
a Rovigo da tanti anni e 
che orgogliosamente ci 
identifica.

Il mangiare sano è uno degli argomenti 
più trattati dai media. Vogliamo quindi 
fare un po’ di chiarezza, valutando le 
caratteristiche di tre tipologie di piccoli 
elettrodomestici da cucina molto chiaccherati

La centrifuga è un elettrodomestico che 
sfrutta il principio fisico della forza centrifuga. 
Gli alimenti vengono sminuzzati e il succo 
viene separato dalla polpa grazie a una 
lama che gira ad alta velocità. La polpa 
viene trattenuta da un filtro a trama spessa 
e la fibra quasi asciutta così ottenuta può 
essere riutilizzata in diversi modi. Le 
Duo Plus XL è una centrifuga a freddo 
interamente fabbricata in Francia che 
gode del know-how progettuale di 
Magimix. È una macchina professionale ad 
uso casalingo, con motore asincrono a basso numero di 
giri che permette di non ossidare, scaldare o alterare 
minimamente le caratteristiche degli alimenti utilizzati. 
Magimix Le Duo Plus XL - a partire da € 280,00

L’estrattore, a differenza della centrifuga non 
usa lame ma una coclea che non spezza il cibo 
ma lo spreme, girando ad una velocità molto 
bassa. Kuvings Silent Juicer raggiunge una 
velocità di 60 giri al minuti e permette di bere 
succhi ad un alta concentrazione di vitamine 
senza riscaldare minimamente gli alimenti. 
Kuvings B6000S - € 449,00

I PowerBlender di Vitamix hanno fatto la 
storia della cucina americana. Grazie all’alta 
velocità, le lame non perdono il filo e non 
si stressano. Le loro punte raggiungono i 
386 km/h e permettono di realizzare frullati, 
smoothies (con frutta e ghiaccio),  dessert 
freddi (partendo dalla frutta congelata), zuppe 
e vellutate (con riscaldamento) e succhi. Si 
prestano anche alla macinatura di granaglie 
(farine) e triti, a rendere burro la frutta 
secca, ad estrarre latte di soia e mandorle, 
ad impastare pane, pizza e dolci, e a 
processare tutti quei cibi a basso contenuto 
di acqua, comprese le banane e i fichi. 
Vitamix TNC 5200 - € 699,00
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Guzzini
Collezione Tiffany

 

La linea Tiffany di Guzzini, per la sua alta qualità, 
brillantezza e innovazione, ti farà emozionare e darà 

un tocco di classe alla tua tavola. 
Colori e materiale rendono questi 
prodotti utilizzabili sia in casa 
che all’aperto. Una convivialità 
giovane ed allegra che si esprime 
con informale eleganza.

La linea Tiffany comprende moltissimi 
prodotti: brocche, bicchieri, ciotole, 
coppette, vassoi e bowl... Una linea 
assolutamente completa!

I prodotti della linea 
Tiffany sono stati disegnati da Pio e 
Tito Toso e sono realizzati in Italia.

Dettaglio molto importante: sono BPA 
Free e sono lavabili in lavastoviglie.

BRIONVEGA
TS217 WEARIT
Da una rivisitazione del Brionvega TS207, vera e propria 
icona degli anni 60 con la sua anima vivace a dispetto 
delle dimensioni contenute, nasce TS217 WEARiT, lo 
speaker Bluetooth portatile realizzato dal designer 
inglese Michael Young.

In strada, in scooter, in 
moto, in bici: grazie alla 
comoda ed elegante 
borsa custodia allegata, la 
musica ed il design tornano 
protagonisti ovunque, per 
un’esperienza di ascolto 
originale e sorprendente.
Grazie a due altoparlanti 
ad alta efficienza e al 
radiatore passivo per bassi 
profondi, la definizione del 
suono risulterà eccellente 
in qualsiasi situazione.

Numerose funzioni fanno del TS217 WEARiT un prodotto 
all’avanguardia nell’innovazione tecnologica: funzione 
Hands free con microfono per rispondere alle chiamate 
in vivavoce, funzione powerbank per ricaricare lo 
smartphone in tutta comodità, 
possibilità di connettere due TS217 
WEARiT in modalità Wireless per 
ottenere un suono stereo.

Prezzo € 159,00 
La custodia è disponibile 
nei colori tabacco o blu.

EMILE HENRY PIZZA STONE Ø 36,5 cm
Un utensile unico che permette di preparare, cuocere, 
tagliare e servire la pizza cotta in modo omogeneo e 
dalla pasta croccante. Pizza Stone si usa nel forno o sul 
barbecue e una volta a tavola, terrà la vostra pizza calda 
per molto tempo. Potrete tagliarla direttamente sopra 
grazie alla superficie piana e senza bordi e allo smalto 
molto resistente, senza rischi di graffiare il prodotto.

I nuovi contenitori per rifiuti di Brabantia permettono di 
organizzare e separare i rifiuti in maniera molto semplice. Sono 
disponibili in 3 diverse capienze e 4 colori. Possono essere 
riposti dentro i mobili, essere impilati, appoggiati a terra o 
appesi al muro grazie all’apposito sistema di montaggio.

Prezzo 
6 lt € 19,90 - 12 lt € 24,90 - 16 lt € 29,90 

BRABANTIA SORT&GO

Prezzo € 59,90 
Disponibile nei colori 
rosso o nero.

Vassoio 32x22 cm
Prezzo € 12,00

Set 6 bicchieri
Prezzo € 15,00

Ciotola 25 cm
Prezzo € 13,50 



EMPORIOZANI
TOUCH MEL
I complementi per la tavola della 
linea Touch Mel sono realizzati in 
melamina, un materiale plastico 
altamente resistente.

Questa collezione rappresenta 
l’evoluzione degli stili e delle 
tendenze grazie a bellissimi 
decori dai colori smaglianti. 
Hanno grande praticità d’uso 
e di pulizia, infatti possono 
essere utilizzati sia in interno che 
all’aperto.

Con Touch Mel renderete la vostra 
tavola allegra e colorata e stupirete 
i vostri ospiti con un prodotto 
altamente innovativo.

La collezione comprende piatti 
piani e fondi, decorati o in tinta 
unita, insalatiere, vassoi ovali, tutti 
lavabili in lavastoviglie.

Prezzo a partire da € 12,00

ZOKU
gelati, Ghiaccioli e granite
fuori dal freezer
Nata nel New Jersey, Zoku è un’azienda conosciuta in tutto il mondo per aver 
realizzato il Quick Pop Maker, rivoluzionando il modo in cui vengono creati in 
casa i gelati con lo stecco.

È sufficiente congelare il Quick Pop per 1 giorno, estrarlo dal freezer, inserire 
gli stecchi e versare lentamente il succo scelto. Il succo fresco si trasformerà in 
gelati con lo stecco in soli 7-9 minuti sotto il vostro sguardo stupito.

L’evoluzione di Zoku si concretizza poi con altri prodotti, utilizzando lo stesso 
procedimento di raffreddamento. Slush Maker permette di creare buonissime 
granite e milkshakes di frutta in soli 7 minuti, mentre Ice Cream Maker in 10 minuti 
crea mono porzioni di gelato 
partendo dagli ingredienti 
che preferite uniti al latte.

La gamma di prodotti Zoku è 
molto ampia: facili da utilizzare 
e il risultato è assicurato! 
Ideali per le famiglie e le 
serate in compagnia, ma 
anche le feste, non solo dei 
bambini, o per le merende.

Duo Quick Pop Maker
per ghiaccioli
Prezzo € 49,50

Slush&Shake Maker
per granita

Prezzo € 27,50

Ice Cream Maker
per gelato
Prezzo € 34,50



Tutto
per la
tavola
e la
cucina

WMF
MINI PASTAIOLA
Adatta a 2 persone,
questa pentola è
pratica quanto
poco ingombrante.
Realizzata in acciaio
Cromargan®, facile da pulire 
e resistente, ha una base in 
TransTherm adatta a tutti i tipi di 
piani di cottura.

Prezzo di listino 69,95
Prezzo € 59,95

WMF
VITALIS
Per cottura a vapore
Grazie al termometro incorporato è 
possibile controllare la temperatura 
durante la cottura senza mai 
sollevare il coperchio in vetro.

Prezzo di listino 199,00
Prezzo € 159,00

LéKUé
Set 4 stampi per gelati con lo stecco
Sono realizzati in silicone e dotati 
di coperchio.

Prezzo € 16,40

I GENIETTI
ANGURELLO
Taglia e servi anguria
Perfetto per affettare ed estrarre 
dal frutto le fette senza la scorza, 
in modo rapido, pulito, sicuro.
		

Prezzo € 11,70

FIFTYEIGHT 
COLLEZIONE TASSEN
Tazze, tazzine, mug, bowl: una serie 
di complementi dalle espressioni 
tipiche delle animazioni 3D realiz-
zati in porcellana molto resistente. 
100% Made in Germany.

Tazzina caffè € 16,30
Mug € 18,70

SAMBONET
NEUTRA
Servizio posate per 6 pers./24pz

Realizzato in 
acciaio inox 
m o n o b l o c c o , 
con un design 
essenziale e 
pulito. Adatto 
alla tavola di tutti 
i giorni come per 

le occasioni importanti.

Promozione € 59,90

ROSE&TULIPANI
NADOR
Servizio piatti per 6 persone/18pz
D e c o r a z i o n i 
mediterranee dai 
forti colori per 
articoli destinati 
alla tavola, alla 
cucina e alla 
d e c o r a z i o n e 
della casa.

Prezzo € 121,20

MARCATO
MARGA MULINO
Macina cereali
Dotato di più rulli 
che permettono 
di realizzare 
fiocchi di cereali 
(con soli due rulli 
attivi) e farina (con 
tre rulli attivi). Utilizzabile 
manualmente, è compatibile con 
l’accessorio motore PastaDrive.

Prezzo € 89,00

THAT!
SCOOPTHAT
Porzionatore per gelato
Una volta che entra in contatto 
con il gelato freddo, l’anello 
sulla spatola si riscalda, grazie 
allo speciale liquido interno, 
permettendo così di avere palline 
di gelato sempre perfette.

Prezzo € 24,95

SMEG
TOSTAPANE 50’ STYLE
Dotato di 2 ampi scomparti (36mm) 
con centratura automatica delle 
fette per una cottura uniforme 
su entrambi i lati. Funzioni di: 
riscaldamento (6 livelli di doratura), 
scongelamento, doratura solo da 
un lato.

Prezzo € 139,00

WECK
VASETTI IN VETRO
Cuoci, servi e conserva

Particolarmente belli da vedere sulla 
tavola, sono il prodotto adatto alla 
vasocottura! Perfetti per sterilizzare 
e conservare tutti i tipi di cibo.

A partire da € 2,50



per preparare tutto alla perfezioneRobot da Cottura Multifunzione più di 300 ricette

Il Robot da Cottura Multifunzione,  
vi aiuta a cucinare rapidamente e in modo semplice  

tutte le vostre pietanze dall’antipasto al dessert!

Robot  
da CottuRa 

Il Robot da CottuRa davveRo MultIfunzIonale !

12 programmi automatici
Cottura precisa con induzione
Cottura a vapore

frulla, grattugia e affetta alla perfezione
Grandi e piccole quantità
Più di 300 ricette - applicazione gratuita

Qualità professionale
30 anni di garanzia  sul Motore
fabbricato in francia

davveRo 
MultIfunzIonale

da 
MaGIMIX

6/8 persone

vaPoRe

ContenItoRe  
dI Metallo

3 bacinelle in 1 

1,2 l

2,6 l

3,6 l

bilancia

Induzione

30-140°C

Risciacquatura auto

auto

12 programmi automatici

Regolazione precisa 

5 s

2 h Pulse

18  
velocità

30°C

140°C 

Più di 300 ricette

310
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BAGUETTES

1 Dans la cuve, versez la levure et l’eau, puis lancez le programme PAIN/BRIOCHE 

(2 minutes/vitesse 3). Au bout de 1 minute le programme s’arrête : ajoutez la 

farine et le sel puis relancez le programme en appuyant sur Auto. Placez la boule 

de pâte obtenue dans un saladier fariné puis recouvrez d’un torchon humide et 

laissez reposer pendant 1 heure.

2 Farinez vos mains puis chassez l’air de la pâte en la frappant délicatement du poing. 

Sortez-la du saladier et posez-la sur un plan de travail fariné avant de la diviser en 

deux portions égales. Roulez chaque portion avec les doigts pour façonner* deux 

baguettes de la même longueur puis laissez lever encore 1 heure sur la grille du 

four recouverte de papier sulfurisé.

3 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7). Farinez légèrement les baguettes avant de les 

entailler avec la lame mouillée d’un couteau très aiguisé. Enfournez-les avec un peu 

d’eau dans la lèchefrite pour 15 à 20 minutes. Pour vérifier la cuisson, retournez les 

baguettes et tapotez le dessous, elles doivent sonner creux. Laissez-les refroidir sur 

une grille.

ASTUCE

Ne mettez pas la levure en contact direct avec le sel.

PRÉPARATION : 20 min
CUISSON : 15 min

REPOS : 2 h

 12 g de levure fraîche de boulanger

 150 ml d’eau fraîche

 250 g de farine T55

 7 g de sel fin

POUR 2 BAGUETTES

PROGRAMME : 

applicazione gratuita Cook expert per cellulari e tablet
lista della spesa, video ricette, ricette di internauti, ...

Più di 300 ricette adattate al Cook expert  
per cucinare tutto, dall’antipasto al dessert

12 programmi automatici per preparare facilmente i piatti di tutti i giorni e i piatti più elaborati.

stufaRe

MontaRe a neve tRItaRe Il GhIaCCIo

CottuRa a vaPoReCuCInaRe e fRullaRe

fRullaReaffettaRe tRItaReGRattuGIaRe

soRbetto esPResso

IMPastaRe, MesColaRe

vi avvisa quando è pronto!

3 bacinelle trasparenti permettono di realizzare le 
preparazioni una dopo l’altra come grattugiare carote, 
sedano, affettare cetrioli e tritare tartare.

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

✓

Nel suo contenitore thermo con Induzione, realizzate numerose  
preparazioni calde: risotti, minestre, purè, carni in salsa... 
e anche pasta per il pane, mousse al cioccolato o gelati.
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12 programmi automatici
Cottura precisa con induzione
Cottura a vapore

frulla, grattugia e affetta alla perfezione
Grandi e piccole quantità
Più di 300 ricette - applicazione gratuita

Qualità professionale
30 anni di garanzia  sul Motore
fabbricato in francia

davveRo 
MultIfunzIonale

da 
MaGIMIX

6/8 persone

vaPoRe

ContenItoRe  
dI Metallo

3 bacinelle in 1 

1,2 l

2,6 l

3,6 l

bilancia

Induzione

30-140°C

Risciacquatura auto

auto

12 programmi automatici

Regolazione precisa 

5 s

2 h Pulse

18  
velocità

30°C

140°C 

Più di 300 ricette

310
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1 Dans la cuve, versez la levure et l’eau, puis lancez le programme PAIN/BRIOCHE 

(2 minutes/vitesse 3). Au bout de 1 minute le programme s’arrête : ajoutez la 

farine et le sel puis relancez le programme en appuyant sur Auto. Placez la boule 

de pâte obtenue dans un saladier fariné puis recouvrez d’un torchon humide et 

laissez reposer pendant 1 heure.

2 Farinez vos mains puis chassez l’air de la pâte en la frappant délicatement du poing. 

Sortez-la du saladier et posez-la sur un plan de travail fariné avant de la diviser en 

deux portions égales. Roulez chaque portion avec les doigts pour façonner* deux 

baguettes de la même longueur puis laissez lever encore 1 heure sur la grille du 

four recouverte de papier sulfurisé.

3 Préchauffez le four à 220 °C (th. 7). Farinez légèrement les baguettes avant de les 

entailler avec la lame mouillée d’un couteau très aiguisé. Enfournez-les avec un peu 

d’eau dans la lèchefrite pour 15 à 20 minutes. Pour vérifier la cuisson, retournez les 

baguettes et tapotez le dessous, elles doivent sonner creux. Laissez-les refroidir sur 

une grille.

ASTUCE

Ne mettez pas la levure en contact direct avec le sel.

PRÉPARATION : 20 min
CUISSON : 15 min

REPOS : 2 h

 12 g de levure fraîche de boulanger

 150 ml d’eau fraîche

 250 g de farine T55

 7 g de sel fin

POUR 2 BAGUETTES

PROGRAMME : 

applicazione gratuita Cook expert per cellulari e tablet
lista della spesa, video ricette, ricette di internauti, ...

Più di 300 ricette adattate al Cook expert  
per cucinare tutto, dall’antipasto al dessert

12 programmi automatici per preparare facilmente i piatti di tutti i giorni e i piatti più elaborati.

stufaRe

MontaRe a neve tRItaRe Il GhIaCCIo

CottuRa a vaPoReCuCInaRe e fRullaRe

fRullaReaffettaRe tRItaReGRattuGIaRe

soRbetto esPResso

IMPastaRe, MesColaRe

vi avvisa quando è pronto!

3 bacinelle trasparenti permettono di realizzare le 
preparazioni una dopo l’altra come grattugiare carote, 
sedano, affettare cetrioli e tritare tartare.
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✓

✓

✓

✓
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✓

✓

Nel suo contenitore thermo con Induzione, realizzate numerose  
preparazioni calde: risotti, minestre, purè, carni in salsa... 
e anche pasta per il pane, mousse al cioccolato o gelati.
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Contattaci per prenotare
il prossimo corso gratuito





Estate:
la nostra
selezione
del momento

DEL FABBRO DONDOLINA
Sdraio a dondolo
La struttura interamente realizzata
in faggio massello verniciato
è impreziosita dal cuscino
in cotone sfoderabile.

Prezzo € 125,20

CONTIGO 
WEST LOOP
Bottiglia termica 470 ml con una 
doppia parete in acciaio inox per 
massime prestazioni e perfetto 
isolamento termico.
Mantiene le bevande 
calde fino a 5 ore e 
fredde fino a 12.
Disponibile in diversi 
colori.

Prezzo € 39,90

LE CREUSET 
GRILL CON MANICI
Ondulato, 
evita che 
il grasso 
r i m a n g a 
a contatto con la carne. Facile da 
usare e da pulire. Compatibile con 
qualsiasi fonte di calore. Garanzia 
illimitata. Disponibile in diversi colori

Promo Estate
Quadrato € 79,00
Rettangolare € 89,00

EAGLE CREEK 
CARGO HAULER HUFFEL
Borsone ultra leggero 45 litri
A prova di bufera e temporale, è 
utilizzabile come zaino, valigia o 
borsa a tracolla. Ripiegabile. Garanzia 
a vita su cuciture, cerniere e tessuto.

Prezzo € 119,00

BIG GREEN EGG
ORIGINALE BARBECUE IN CERAMICA
Made in USA
Acclamato come il fornello originale in 
ceramica di concezione americana, il Big 
Green Egg è lo strumento per cottura in 
esterno più versatile sul mercato. Grazie alle pareti in ceramica 
la temperatura può essere regolata con precisione. Big Green 
Egg è il barbecue preferito da molti chef stellati e centinaia di 
migliaia di buongustai. La gamma completa è composta da 6 
barbecue di differente taglia, dalla MiniMax alla XL.

Prezzo di listino MiniMax € 1.050,00
Prezzo di listino Large € 1.873,00

MONBENTO
ORIGINAL DOUBLE
Porta pranzo
100% ermetico, è il contenitore 
ideale per trasportare e consumare 
il cibo fuori casa. Dotato di  divisorio 
amovibile e un ampio elastico. 
Mantiene separati i cibi. BPA Free.

Prezzo € 31,90

LOTUSGRILL
Barbecue senza fumo
La ventola fornisce l’aria ottimale 
per una perfetta combustione. 
Il design della griglia fa sì che il 
grasso non scivoli sulla carbonella, 
evitando la diffusione di fumo e 
odori.  Griglia calda in 4 minuti.

Con LotusGrill 
p o t r e t e 
realizzare le 
vostre grigliate 
ovunque: sul 
balcone, in 
terrazza, in 

barca o in campeggio.

Versione standard € 169,00
Versione XL € 249,00

Il sistema ventilato di LotusGrill

WEBER
Q-3200
Barbecue a gas
Con carrello integrato, ha una potenza di 6,4 
kW, il braciere e il coperchio sono in ghisa di 
alluminio. Dotato di 2 griglie di cottura in ghisa 
di acciaio smaltata, è fornito di termometro 
integrato. 2 bruciatori indipendenti in 
inox regolabili in continuo. Griglia di 
riscaldamento, accensione piezoelettronica, 
maniglia termoisolante, 2 ripiani pieghevoli 
in plastica termoindurita. Lampada integrata.

Prezzo di listino € 729,00

in  negozio
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e molti altri...


